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			Avant-propos

			Le présent recueil ne prétend pas décrire ou présenter la totalité des champignons que l’on peut trouver en France. Par souci de lisibilité – et d’utilisation du présent­ manuel – le nombre de champignons présentés est volontairement restreint aux espèces les plus courantes, les meilleures sur le plan gastronomique et le plus aisément reconnaissables.

			Ce choix – arbitraire – ne saurait réduire le monde des champignons à cette courte liste, le lecteur y ajoutera les espèces qui lui semblent incontournables ! Nous avons voulu ainsi présenter celles qui sont les plus dangereuses (et causent 80 % des accidents), afin de lui permettre de les éviter, celles qui sont à notre goût les meilleures et le plus facilement cuisinables, enfin celles qui sont les plus courantes, et que chacun a de grandes chances de rencontrer au cours de ses promenades.

			
				
				

			

			Attention !

			Les champignons sont des végétaux à part : leurs caractéristiques, leurs qualités gustatives, leur aspect physique et leur toxicité en font des aliments qu’il faut aborder avec précaution.

			• Comment reconnaître les « bons » champignons ?

			Leurs caractéristiques doivent absolument concorder : aspect général (mince ou trapu, couleur), forme et compo­si­tion du chapeau (taille, couleur, aspect, toucher, mais aussi présence de lamelles, de tubes, d’aiguillons), forme et composition du pied (anneau, volve).

			• Ne récoltez pas les champignons dont vous n’êtes pas sûr.

			Malgré le choix volontairement directif de ce guide, il se peut que vous hésitiez : montrez le produit de votre récolte à votre pharmacien, si vous habitez en zone rurale, ou à des personnes dont le jugement est infaillible. 

			Ne prenez de risques en aucun cas.

			• Certains champignons n’ont pas toujours les mêmes vertus gustatives ou digestives.

			Leur appréciation varie énormément selon les individus ou le mode de cuisson. Avant de préparer un énorme plat de nouveaux champignons pour toute la famille, faites un essai en petites quantités.

		

	
		
			Généralités

			Comment poussent les champignons ?

			N’ayant pas de chlorophylle, les champignons ne peuvent pousser tout seuls sans la présence des autres espèces végétales. Ils sont issus d’une spore, sorte de « graine » microscopique capable de développer le mycélium, partie végétative du champignon.

			Une heure ou deux peuvent suffire à la croissance de certains, qui ne durent pas davantage (divers coprins), il faut à d’autres une quinzaine de jours pour atteindre la taille adulte (chanterelles).

			Les champignons sont les véritables « éboueurs » de la nature, tant ils participent à l’élimination des feuilles mortes et autres résidus ligneux, en les transformant en terreau ou en les ramenant à l’état minéral.

			Les ronds des champignons

			Ce ne sont pas des « ronds de sorcière » ! Mais le tracé laissé par la croissance du mycélium souterrain, qui poursuit son chemin après avoir épuisé le sol où il vivait la première année. Le mycélium concentre en outre les nitrites, qui servent d’engrais et font l’herbe plus drue et plus verte !

			La morphologie des champignons

			Celle-ci prend des formes très variées.

			Chapeaux : ils peuvent être ronds et convexes (cèpe), aplanis (langue de bœuf), pointus (morille), en entonnoir (chanterelle), en cloche (mousseron). Ces chapeaux peuvent être recouverts d’une fine pellicule ou de verrues.

			Sous le chapeau : certains champignons possèdent des lamelles (mousserons), d’autres des aiguillons (pieds de mouton), d’autres enfin des lames (chanterelles).

			Pieds : ils possèdent parfois un anneau qui entoure leur sommet ou leur base (oronge), une volve, sorte de reste d’un voile qui enveloppait le champignon à sa naissance et qui s’est déchiré lors de la croissance.

			Quand et comment ramasser les champignons ?

			Les champignons poussent généralement de mars à octobre, la saison idéale pour la cueillette étant septembre. Les conditions les plus propices sont rassemblées lorsque le temps est doux, ni trop chaud, ni trop froid, après la pluie et s’il ne fait pas trop de vent.

			Recherchez les bords de prés humides pour les espèces de prairie. En forêt, évitez les surfaces trop couvertes d’arbustes, lierre, fougères et genêts, pour privilégier les fonds de vallons humides, les pieds des arbres appropriés à chaque espèce, les espaces moussus ou légèrement herbus, le plus souvent moyennement ombragés, et protégés du vent.

			Si vous pratiquez la cueillette régulièrement dans une même région, notez l’endroit approximatif où vous avez trouvé des champignons, cela vous permettra de ne pas trop chercher lorsque vous y reviendrez !

			Rien ne permet d’affirmer que la lune montante est une période propice, c’est pourtant l’époque préférée des ramasseurs, et souvent des champions !

			Attention aux propriétés privées : les champignons appartiennent aux propriétaires des terrains. Il est préférable de demander préalablement l’autorisation de les ramasser. En forêts et bois communaux, la cueillette­ « familiale » (par opposition à « industrielle ») est autorisée.

			Posez délicatement les champignons que vous aurez cueillis dans un panier rigide sans trop les entasser, car hormis quelques espèces particulièrement robustes (chanterelles, bolets), la plupart s’écrasent très rapidement.

			Ne détruisez pas les espèces que vous ne ramassez pas : les cham­pignons participent très activement à l’équilibre de l’écosystème.

			Comment vous servir de ce guide ?

			Les espèces décrites dans ce recueil sont les plus courantes, les plus dangereuses, ou les plus goûteuses.

			Chaque espèce est illustrée par un dessin accompagné d’un descriptif systématique.

			
				
				

			

				[image: ] Où les trouver ?

			Habitat naturel, végétaux avec lesquels ils vivent en symbiose.

				[image: ] Comment les reconnaître ?

			Description morphologique.

				[image: ] Quand poussent-ils ?

			Époque, climat.

				[image: ] Cuisinés, peut-on les manger ?

			Les champignons sont classés par ordre alphabétique de leurs noms communs.

			Renoncez à quelques idées reçues

			
					Les champignons sont vénéneux ou toxiques, et non pas venimeux.

					Ce n’est pas en les rapprochant d’un oignon ou d’une cuillère en argent pour les faire noircir qu’on reconnaît les champignons toxiques.

					Faire bouillir les champignons ne les débarrasse pas de leur toxicité.

					Les champignons toxiques ne sont pas reconnaissables à leur changement de couleur, lorsqu’on les coupe : cela arrive aussi aux excellents !
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